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Jelly snack merupakan bentuk makanan semi padat yang 
penampakannya tidak berwarna, transparan/tembus pandang, mempunyai 
tekstur yang empuk dan mudah dipotong dengan menggunakan sendok. 
Menurut SNI 1994, jelly snack adalah makanan ringan berbentuk gel, dapat 
dibuat dari pektin, agar, karagenan, gelatin, atau senyawa hidrokoloid 
lainnya dengan penambahan gula, asam, dan atau tanpa bahan tambahan 
makanan yang lain diizinkan. PT. PANCATRADI merupakan salah satu 
produsen jelly snack bertempat di daerah Sidoarjo yang memproduksi jelly 
snack  dengan aneka rasa dan ukuranyang berdiri sejak tahun 1950 dan 
distribusinya telah tersebar luas ke berbagai daerah di Indonesia. Hal ini 
menjadikan PT. PANCATRADI sebagai tempat Praktek Kerja Industri 
Pengolahan Pangan (PKIPP) yang dapat memberikan banyak pengalaman 
yang bermanfaat.  
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di PT. PANCATRADI 
dilaksanakan pada tanggal 14 April 2010 sampai dengan tanggal 1 juni 
2010. Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dilakukan 
dengan metode langsung dan metode tidak langsung. Metode langsung 
meliputi pengamatan kegiatan produksi di lokasi pabrik dan wawancara 
sehubungan dengan pabrik dan jalannya proses produksi. Metode tidak 
langsung meliputi pengumpulan data dan materi melalui literatur. 
 PT. PANCATRADI berlokasi di JalanJenggolo No. 21, Sidoarjo, 
Jawa Timur.PTPANCATRADI berbentuk perseroan terbatas, dimana 
jumlah karyawan di PT. PANCATRADI Sidoarjo adalah ±132 orang 
dengan mayoritas bekerja pada bidang pengemasan produk. Proses produksi 
jelly snack secara umum mencakup pencampuran bahan-bahan baku dan 
pengemasan hasil olahan dilakukan dengan menggunakan mesin tetapi ada 
juga yang dilakukan secara manual. Proses produksi jelly snackdilakukan 
secara kontinyuselama 8 jam per hari yang terbagi menjadi 2shift dengan 
jam kerja 8 jam sehari untuksetiapshift. Pengawasan mutu dilakukan 
terhadap bahan baku, bahan pembantu dan produk akhir.  
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Jelly snack is a semi solid food which have a clear colour, 
transparant, have a soft texture and easy to cut by spoon.According to SNI 
(1994), jelly snack is a gel typed snack, made from pectin, seaweed, 
carragenan, gelatine or  other hidrocolloid substanceswith adding of sugar, 
acid, and with or without other food additives allowed. 
PT. PANCATRADIis one of food company that produces various types of 
jelly snack, located in Sidoarjo, which was established in 
1950.  Itsdistribution has spread to various areas in Indonesia. This makes 
PT. PANCATRADI a good place for Food Processing Industry 
Employment Practices that can provide much useful experience. 
Food Processing Industry Employment Practices at PT. 
PANCATRADI was held on April 14th, 2010 to June 1st, 
2010. Implementation of this Work Practices of Food Processing 
Industryisconducted with the direct method and indirect method. 
Direct methods  isincluding observation of the production line activities 
in the factory and interviews in connection withthe factory and production 
processes. While indirect method involves collecting data and materials 
through literature 
PT. PANCATRADI is 
located at Jalan Jenggolo No.21Sidoarjo,East Java. PT PANCATRADI is a 
limited liability company, where the number of employees at  PT. PANCA 
TRADI is ± 132 people with the majority working in packaging product. 
Jelly snack production proceses generally includes mixing 
of raw materials and packaging of processed products by using machines, 
but some are done manually. Jelly snack production process carried 
out continually for 8 hours a day, divided into 3 shifts working hours 7-
8 hours a day for each shift. Quality control carried out on raw materials, 
auxiliary materials and finished product. 
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